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Latar Belakang: Mi merupakan makanan yang digemari semua kelompok umur, mudah diolah dan 
praktis. Untuk meningkatkan nilai gizi mi, dapat ditambahkan dengan bahan lain seperti beras hitam 
dan daun kelor. Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui daya terima dan kandungan gizi mi 
beras hitam dengan fortifikasi tepung daun kelor. Metode:  Penelitian ini menggunakan Rancangan 
Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari 4 taraf perlakuan formula fortifikasi tepung daun kelor, yaitu: 
F1 (0%), F2 (5%), F3 (10%), F4 (15%) yang diitambahkan dalam formula mie beras hitam. Daya 
terima dinilai dari uji organoleptik yang dilakukan pada panelis semi terlatih sebanyak 30 orang dan 
kandungan gizi dari hasil uji laboratorium menggunakan uji proximat. Hasil :Formulasi yang terpilih 
kemudian diuji proksimat dan diperoleh kandungan protein sebanyak 18.66%, lemak 2.30%, air 8,9%, 
serat 7,2%, karbohidrat 82,06%. .Kesimpulan Berdasarkan uji organoleptik dan hasil pembobotan 





Fortification of Moringa Leaf Flour on the Acceptability and Nutritional 
Content of Black Rice Dried Noodles 
 
 
Background: Noodles are a food that is popular with all age groups, easy to prepare and practical. To 
increase the nutritional value of noodles, other ingredients can be added such as black rice and 
Moringa leaves. Puspose: This study aims to determine the acceptability and nutritional content of 
black rice noodles with Moringa leaf flour fortification. Method: This study used a Randomized 
Block Design (RBD) consisting of 4 levels of treatment of Moringa leaf flour fortification formula F1 
(0%), F2 (5%), F3 (10%), F4 (15%) added to the formula black rice noodles. Acceptance was assessed 
from organoleptic tests conducted on 30 trained panelists and the nutritional content of the results of 
laboratory tests using the proximate test. Results: The selected formulation was then proximate tested 
and obtained a protein content of 18.66%, fat 2.30%, water 8.9%, 7.2% fiber, and carbohydrates 
82,06%. Conclusion: Based on organoleptic tests and weighting results, F2 has a higher acceptance 
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Pendahuluan  
Berdasarkan data Riskesdas 2018, proporsi 
status gizi buruk, gizi kurang, pendek dan sangat 
pendek pada balita dari tahun 2013-2018, NTT berada 
pada pada urutan pertama. Begitupun dengan proporsi 
kurang energy kronis pada wanita usia subur baik 
pada wanita hamil maupun tidak hamil tahun. Oleh 
karena itu, diperlukan berbagai upaya untuk 
mengatasi masalah tersebut (Riskesdas, 2018). 
Menurut Badan Ketahanan Pangan (2010), cara 
memperbaiki status gizi masyarakat dapat dilakukan 
dengan penganekaragaman pangan. Tidak ada satupun 
bahan pangan yang memiliki kandungan zat gizi yang 
lengkap, sebab bahan pangan yang satu dengan yang 
lain saling melengkapi. Mengkonsumsi bahan pangan 
yang beraneka ragam akan meningkatkan mutu gizi 
pangan. Usaha penganekaragaman pangan dapat 
dilakukan dengan mencari bahan makanan yang baru 
atau bahan pangan yang sudah ada dikembangkan 
menjadi pangan yang beraneka ragam. 
Mie merupakan produk makanan yang banyak 
dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. Konsumsi mie 
di Indonesia tercatat sebagai yang terbesar kedua di 
dunia setelah   Republik Rakyat Cina (RRC) (Astawan 
M, 2006). 
Jenis produk mie yang mampu bersaing 
dipasar ialah mie kering. Mie kering adalah mie segar 
yang langsung dikeringkan hingga kadar airnya 
mencapai 8-10%. Adanya kelebihan tersebut sehingga 
mie ini mulai disukai bahkan membudaya sebagai 
makanan alternatif pengganti nasi  (Mulyadi et al., 
2013)). Bahan baku pembuatan mi pada umumnya 
adalah tepung terigu yang terbuat dari gandum. 
Indonesia tidak menghasilkan gandum dan sangat 
bergantung pada impor gandum untuk memenuhi 
permintaannya terhadap makanan berbasis tepung 
terigu. Pada tahun 2015-2016, Indonesia masih 
menjadi negara importer terbesar sekitar 8 juta ton 
padahal hasil pertanian Indonesia memiliki kekayaan 
pangan yang berlimpah yang dapat digunakan untuk 
mengurangi penggunaan terigu, sekaligus memajukan 
pangan lokal dalam menghemat devisa negara. 
Substitusi dan fortifikasi parsial dengan bahan lain 
adalah salah satu bentuk inovasi sebagai usaha 
mengurangi ketergantungan terigu seperti 
penambahan wortel 10%, kelor 10%, bit 30%, ubi 
kuning 40%, kentang 40% sukun 40%, jamur tiram 
dan pangan lainnya (Siregar SH, 2010; Rustandi D, 
2011; (Asyngari et al., 2017); (Rahmawati, 2018)).. 
Beras hitam memiliki kandungan protein 
sebesar 8% , lemak 1,3%, karbohirat 76,9% , dan serat 
20,1%. Selain itu, beras hitam mengandung fitokimia 
aktif seperti tokoferol, tokotrienol, oryzanols, vitamin 
B kompleks, dan senyawa fenolik (Jang et al., 2012). 
Senyawa-senyawa bioaktif tersebut terbukti 
bermanfaat untuk kesehatan seperti antikolesterol 
(Hartati F K,2016a). anti-inflamasi secara in vivo 
(Hartati F K,2016b) dan in vitro (Hartati F K,2016a). 
Daun kelor memiliki gizi yang tinggi karena 
mengandung vitamin A yang setara dengan 4 kali 
vitamin A yang terdapat pada wortel, setara dengan 4 
kali kalsium yang terdapat pada susu, setara dengan 3 
kali potassium pada pisang, setara dengan 2 kali 
protein yang terdapat pada yoghurt dan setara 3 kali 
zat besi pada kelor (A Dudi Krisnadi, 2015). Menurut 
Zakaria (2012) hasil penelitiannya terhadap komposisi 
kandungan gizi dalam 100 g tepung daun kelor veritas 
Sulawesi yang diolah sebagai tepung kelor 
mengandung zat gizi yang kaya seperti protein 
diperoleh sebesar 28,25%, Vitamin A dalam bentuk β-
Karoten 11,92 mg, kalsium 2241,19 mg, dan 
magnesium sebanyak 28,03 mg. 
Adanya penambahan kedua pangan lokal 
potensial ini pada mie diharapkan akan meningkatkan 
nilai gizi serta meningkatkan daya terima pada 
masyarakat seperti anak-anak dibandingkan dengan 
mie yang hanya dibuat dengan tepung terigu saja. 
         
Metode 
Penelitian ini dilakukan di laboratorium Prodi 
Gizi Poltekkes Kemenkes Kupang untuk pembuatan 
mie dan uji organoleptik serta Laboratorium Kimia 
Pakan Fakultas Peternakan Universitas Nusa Cendana 
Kupang untuk uji proksimat. Penelitian ini dilakukan 
selama 3 bulan (Juli-September) 2019. Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 
yang terdiri dari 4 taraf perlakuan formula fortifikasi 
tepung daun kelor, yaitu: F1 (0%), F2 (5%), F3 (10%), 
F4 (15%) yang diitambahkan dalam formula mie 
beras hitam. Proses pembuatan mie diawali dengan 
pembuatan tepung beras hitam kemudian dibagi 
menjadi ke dalam empat wadah. Masing-masing 
wadah diisi dengan tepung terigu dan tepung beras 
hitam dengan perbandingan 60 (tepung terigu) : 40 
(tepung beras hitam). Kemudian ditambahkan tepung 
daun kelor dengan formula : F1 (0%), F2 (5%), F3 
(10%), F4 (15%). Setelah itu, ditambahkan bahan lain 
seperti telur dan air kemudian dibentuk adonan mie. 
Tabel 1. Formulasi Mie Kering Fortifikasi Tepung 
Kelor 
Formulasi P1 P2 P3 P4 
Tepung Kelor 0% 5% 10% 15% 
Panelis semi terlatih yang digunakan pada 
penelitian ini adalah mahasiswa sebanyak 30 orang 
dan sampel produk sebanyak empat produk. Teknik 
pengumpulan data meliputi daya terima panelis 
terhadap mi meliputi warna mi (kering dan basah), 
aroma, rasa dan tekstur. Kemudian dilakukan uji 
laboratorium pada zat gizi meliputi karbohidrat, 
protein, lemak, serat, air, menggunakan uji proximat. 
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Teknik analisis data uji organoleptik menggunakan uji 
kruskal wallis. 
   
Hasil dan Pembahasan 
Daya terima mi kering diperoleh dengan 
menggunakan penilaian uji organoleptik oleh panelis 
semi terlatih sebanyak 30 orang. Komponen yang 
dinilai adalah warna, rasa, aroma, dan tekstur. 
Masing-masing komponen dari uji organoleptik pada 
setiap formula kemudian dilakukan uji kruskal wallis 





Tabel 2. Skor Hasil Uji Organoleptik (Hedonik) Mi Kering Fortifikasi Tepung Kelor
Formula 
Warna Mie Skor Hedonik (Kesukaan Panelis) 






























Keterangan: 1=stidak suka, 2=netral, 3=agak suka, 4=suka, 5=sangat suka; angka yang diikuti oleh huruf yang 
berbeda (a,b,c) menunjukkan perbedaan yang nyata (p<0,05). 
Nilai atau skor kesukaan panelis terhadap 
warna mi kering pada Tabel 2 antara 2.6 sampai 3 
(netral sampai agak suka) dan mie basah berkisar 
antara 2.5 sampai 3 (netral sampai agak suka). Dilihat 
dari segi warna baik mie kering maupun mie basah, 
P1 memiliki skor tertinggi yaitu 3 (agak suka) 
dibandingkan dengan formula lainnya. Hasil uji 
kruskal wallis menunjukkan bahwa fortifikasi tepung 
kelor tidak memberikan pengaruh nyata terhadap skor 
kesukaan panelis untuk parameter warna mie. 
Dilihat dari segi aroma, skor kesukaan panelis 
berkisar antara 2 sampai 3 netral sampai agak suka), 
P2 memiliki skor tertinggi yaitu 3 (agak suka) 
dibandingkan dengan formula lainnya. Hasil uji 
kruskal wallis menunjukkan bahwa fortiikasi tepung 
kelor memberikan pengaruh nyata terhadap skor 
kesukaan panelis untuk parameter aroma mie. 
Dilihat dari segi rasa, skor kesukaan panelis 
berkisar antara 1,7 sampai 2,7 (tidak suka sampai 
netral), P1 memiliki skor tertinggi yaitu 2.7 (netral) 
dibandingkan dengan formula lainnya. Hasil uji 
kruskal wallis menunjukkan bahwa fortiikasi tepung 
kelor memberikan pengaruh nyata terhadap skor 
kesukaan panelis untuk parameter rasa mie. 
Dilihat dari segi tekstur skor kesukaan panelis 
berkisar antara 2,6 sampai 3,3 (netral sampai agak 
suka), P2 memiliki skor tertinggi yaitu 3,3 (agak suka) 
dibandingkan dengan formula lainnya. Hasil uji 
kruskal wallis menunjukkan bahwa fortifikasi tepung 
kelor memberikan pengaruh nyata terhadap tekstur 
mie. 
Setelah memperoleh nilai atau skor uji 
organoleptik masing-masing formula, kemudian 
dilakukan uji pembobotan atau merangking sampel-
sampel mi untuk mencari tingkat fortifikasi tepung 
kelor terpilih. Hasil kuesioner yang diperoleh 
kemudian dirata-ratakan dan dikalikan dengan skor 
kesukaan panelis (hasil uji hedonik). Hasil dari 
penilaian keseluruhan panelis terhadap mi kering 








Skor Hedonik (Y) (X) x (Y) 
1 2 3 4 1 2 3 4 
Warna kering 3.97 3 2.7 2.7 2.6 11.91 10.719 10.719 10.322 
Warna rebus 3.97 3 2.8 2.8 2.5 11.91 11.116 11.116 9.925 
Aroma 4.37 2.4 3 2.3 2 10.488 13.11 10.051 8.74 
Rasa 4.67 2.5 2.5 2.7 1.7 11.675 11.675 12.609 7.939 
Tekstur 4.47 2.8 3.3 3.1 2.6 12.516 14.751 13.857 11.622 
Total 58.499 61.371 58.352 48.548 
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Tabel 3 menunjukkan formula mie yang memiliki 
nilai pembobotan dari hasil uji organoleptik 
panelis tertinggi adalah P2 (61,371) yang berarti 
mie P2 merupakan formula yang terbaik menurut 
panelis. Formula yang terpilih kemudian 
dilakukan analisis komposisi zat gizi yang dapat 
dilihat pada Tabel 4. 
Tabel 4. Kandungan zat gizi mi kering 
substitusi terpilih per 100 g (bb) 
Komposisi Jumlah (%) 
Protein kasar (g) 10,664 
Lemak kasar (g) 2,300 
Air (g) 8,9 
Serat kasar (g) 7,2 
KH (g) 82,066 
Sumber: Data Primer, 2019. 
Warna dalam suatu bahan pangan menjadi 
parameter penting dalam penilaian organoleptik. 
Suatu bahan pangan yang dinilai bergizi, enak, dan 
teksturnya sangat baik tidak akan dimakan apabila 
memiliki warna yang tidak sedap dipandan. Warna 
mi kering yang paling disukai adalah P1 
sedangkan warna mie basah yang paling disukasi 
adalah P2.Adanya perbedaan warna dari mie 
disebabkan subtitusi tepung kelor dengan 
konsentrasi yang berbeda. Semakin besar jumlah 
penambahan tepung daun kelor maka warna mie 
semakin gelap (hijau kehitaman) (Winarno F G, 
2000). 
Aroma adalah bau yang ditimbulkan oleh 
rangsangan kimia yang tercium oleh syaraf-syaraf 
olfaktori yang berada dalam rongga hidung. 
Aroma merupakan salah satu parameter 
organoleptik mie basah yang sangat penting untuk 
diketahui. Aroma yaitu bau yang sukar diukur 
sehingga biasanya menimbulkan pendapat yang 
berlainan dalam menilai kualitas aromanya. 
Perbedaan pendapat disebabkan karena setiap 
orang memiliki perbedaan penciuman, meskipun 
mereka dapat membedakan aroma setiap orang 
mempunyai kesukaan yang berlainan. Aroma mi 
yang laping disukai panelis adalah P2. Penurunan 
tingkat kesukaan terhadap aroma mie disebabkan 
karena aroma langu daun kelor yang sangat 
mendominasi. 
Rasa merupakan salah satu faktor yang 
mempengaruhi penerimaan seseorang terhadap 
makanan. Penerimaan panelis terhadap rasa 
dipengaruhi oleh beberapa faktor, antara lain 
senyawa kimia, suhu, konsentrasi, dan interaksi 
komponen rasa yang lain (Winarni F G, 2000). 
Rasa lebih banyak melibatkan panca indera yaitu 
lidah, rasa juga merupakan sesuatu yang 
menjadikan makanana digemari oleh konsumen, 
karena dengan rasa konsumen dapat mengetahui 
dan menilai apakah makanan tersebut enak atau 
tidak. Rasa mi yang paling disukai adalah P1 dan 
P2 dengan skor yang sama. Penambahan tepung 
daun kelor sebanyak 5% masih disukai panelis. 
Akan tetapi semakin banyak penambahan tepung 
daun kelor maka rasa yang dihasilkan mie 
semakin pahit sehingga skor kesukaan panelis 
semakin berkurang. Daun kelor memiliki rasa 
yang khas karena kandungan tanin didalamnya. 
Senyawa tannin adalah senyawa astringent yang 
memiliki rasa pahit dari gugus polifenolnya yang 
dapat mengikat dan mengendapkan atau 
menyusutkan protein. Zat astringent dari tanin 
menyebabkan rasa kering dan pucker (kerutan) di 
dalam mulut (Ismarani, 2012) 
Tekstur merupakan kenampakan dari luar 
yang dapat dilihat secara langsung oleh konsumen 
sehingga akan mempengaruhi penilaian terhadap 
daya terima produk tersebut. Teksur yang baik 
dipengaruhi oleh bahan dasar yang digunakan. 
Tekstur makanan juga mempengaruhi minat dari 
konsumen. Tekstur merupakan merupakan sifat 
yang sangat penting, baik dalam makanan segar 
maupun hasil olahan. Penambahan konsentrasi 
tepung daun kelor  mengurangi kesukaan panelis 
dari segi tekstur karena mi yang dihasilkan tidak 
kenyal dan lebih mudah putus dibandingkan 
dengan mie yang hanya menggunakan tepung 
terigu. Dari segi tekstur, formula mi yang disukai 
adalah P2. Semakin banyak penambahan tepung 
kelor maka tekstur mi semakin cepat putus. 
Kekenyalan pada mie dipengaruhi oleh aktomiosin 
pada protein dan gluten pada terigu. Protein 
aktomiosin dapat membentuk sifat kekenyalan 
(Heruwati et al., 2017). Gluten adalah protein 
yang khas yang terdapat pada tepung terigu yang 
terdiri dari dua komponen yaitu gliadin dan 
glutenin, dua komponen inilah yang dapat 
membentuk sifat elastis pada produk olahan 
pangan. Gliadin dan glutenin akan membentuk 
protein gluten ketika dicampur dan ditambahkan 
dengan air (Kusnandar, 2010) 
Perolehan kandungan zat gizi mi kering 
tepung daun kelor adalah dari formula terpilih 
yaitu 5%. Adapun analisis kandungan zat gizi 
menggunakan uji proximat untuk karbohidrat, 
protein, lemak, serat, dan air. Menurut Standar 
Mutu Nasional (1996) tentang mi kering memiliki 
kategori mutu I jika protein mie kering minimal 
11% dan mutu II jika protein mi kering minimal 
8%. Hal ini menunjukkan bahwa mie kering yang 
diperoleh masuk kategori mutu I untuk kandungan 
protein 10,6 (BSN, 1996). 
Kadar air mie kering dari penelitian ini 
sebesar 8,9%. Menurut SNI 01-2974-1996 tentang 
syarat mutu mie kering, kadar air mutu II 
maksimal sebanyak 10% (wb). Dengan demikian, 
kadar air mie kering subtitusi tepung beras hitam 
telah memenuhi syarat mutu mie kering 
berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI) 
mutu II. Kadar air dan aktivitas air (Activity 
Water) sangat penting untuk daya awet dan daya 
simpan dari produk mi kering karena berpengaruh 
terhadap sifat kimia seperti pencoklatan dan 
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pembusukan oleh mikroorganisme. Semakin tinggi 
kadar air biasanya daya simpan relatif lebih 
singkat. Hal ini menunjukkan bahwa daya simpan 
mi kering ini lebih lama (Aliya et al., 2016)). 
Karbohidrat mie kering pada mie kering 
subtitusi tepung beras hitam relative tinggi 82%, 
Kadar lemak pada mie kering subtitusi tepung 
beras hitam sebesar 2,3% lebih tinggi dari kadar 
lemak tepung terigu sebesar 1,3%. Kadar serat dari 
formula mi kering substitusi tepung daun kelor 
terpilih relatif lebih rendah yaitu 7,2%. 
 
Kesimpulan 
Mi fortifikasi tepung daun kelor yang 
paling disukai panelis adalah P4 (tepung daun 
kelor 5%) diabandingkan formula lainnya dengan 
nilai sebesar 61,37.  Adapun kandungan zat gizi 
formula terpilih yaitu protein 10,6%, karbohidrat 
82%, kadar lemak 2,3%, kadar serat 7,2% dan 
kadar air 8,9 %. 
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